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BAB III 
MATERI DAN METODE 
 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 2016 hingga Februari 2017 
di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan, Fakultas Peternakan dan Pertanian, UPT 
Laboratorium Terpadu Universitas Diponegoro, Semarang dan Laboratorium 
Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta. Data 
diperoleh dan diolah pada bulan Maret 2017. 
3.1. Materi Penelitian 
 Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu daging itik yang diperoleh 
dari RPH (Rumah Potong Hewan) di Pasar Penggaron Semarang, daun kunyit yang 
diperoleh di Pasar Induk Kramat Djati Jakarta, aquades, H2SO4, NaOH 45%, asam 
borat, indikator MR-MB, HCl 0,1 N, selenium mixture, pH buffer 4, pH buffer 7, 
pH buffer 10, pelarut lemak dan methanol 100%. 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Oven, kertas saring, 
timbangan analitik, desikator, Erlenmeyer, evaporator, alat tulis, grinder, saringan, 
alat soxhlet, pH meter, cawan porselin, refrigerator, alumunium foil, labu destruksi. 
 
3.2. Rancangan Penelitian 
 Rancangan yang digunakan pada penelitian ini adalah dengan menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan berbagai konsentrasi ekstrak 
daun kunyit (0%, 1%, 2% dan 3% v/v) masing – masing perlakuan dilakukan 
pengulangan sebanyak 5 kali. Rancangan yang digunakan memiliki 20 unit 
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percobaan yang terdiri dari T0 sebanyak 5 ulangan yaitu T0U1, T0U2, T0U3, T0U4 
dan T0U5. Perlakuan T1 sebanyak 5 ulangan yaitu T1U1, T1U2, T1U3, T1U4 dan 
T1U5. Perlakuan T2 sebanyak 5 ulangan yaitu T2U1, T2U2, T2U3, T2U4 dan 
T2U5. Perlakuan T3 sebanyak 5 ulangan yaitu T3U1, T3U2, T3U3, T3U4 dan 
T3U5. 
Hipotesis yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut. 
H0 : Tidak terdapat perbedaan pengaruh marinasi ekstrak daun kunyit 
terhadap kadar lemak, kadar protein, kadar air dan nilai pH daging 
itik. 
H1  : Minimal terdapat satu perbedaan pengaruh marinasi ekstrak daun 
kunyit terhadap kadar lemak, kadar protein, kadar air dan nilai pH 
daging itik. 
 
3.3. Metode Penelitian 
 Metode penelitian terdiri dari rancangan percobaan, penelitian pendahuluan, 
pelaksanaan prosedur penelitian dan analisis data yang dilakukan. 
3.3.1. Prosedur Penelitian 
a) Pembuatan Ekstrak Daun Kunyit 
 Pembuatan ekstrak daun kuyit dilakukan dengan menggunakan bahan 
utama berupa daun kunyit ini yaitu daun kunyit sebanyak 3 kg yang telah di cuci 
bersih, kemudian dipotong dan dikeringkan dengan suhu 55 oC hingga kadar air <7 
%. Daun kunyit yang telah kering kemudian dimaserasi dengan menggunakan 
grinder hingga menjadi simplisia. Simplisia tersebut kemudian di dilarutkan ke 
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dalam pelarut methanol teknis (100%) dengan perbandingan bobot simplisia 1:5 
selama 24 jam dengan pengocokkan setiap 2 jam sekali (Hasan et al., 2014). 
Larutan disaring menggunakan kertas saring hingga menghasilkan filtrate 1 dan 
ampas 1. Ampas 1 masih dapat dilakukan perendaman ulang dengan langkah yang 
sama hingga menghasilkan filtrat 2 dan ampas 2. Filtrat yang diperoleh kemudian 
dilakukan pencampuran sehingga mendapatkan filtrat total sebanyak 6 liter. 
Evaporasi dilakukan pada filtrat total dengan menggunakan rotary evaporator  pada 
suhu 40 oC sehingga menghasilkan ekstrak kental daun kunyit sebesar 21 gram yang 
disimpan di dalam botol vial yang ditutup rapat dan disimpan di dalam refrigerator. 
Diagram alir pembuatan ekstrak daun kunyit dapat dilihat pada Ilustrasi 1. 
b)  Persiapan Sampel Daging 
 Daging itik diperoleh dari Rumah Potong Hewan Penggaron, Semarang 
yang telah dicuci bersih dan dipisahkan dari tulang beserta kulitnya. Bagian yang 
digunakan pada penelitian ini yaitu bagian paha yang telah dicuci dengar air 
mengalir lalu ditimbang sebanyak 40 gram sebanyak 20 sampel untuk 4 perlakuan 
dan 5 ulangan yang kemudian dimasukkan ke dalam plastik ziplock. 
c) Proses Marinasi Daging Itik 
 Proses marinasi daging itik dilakukan dengan penentuan konsentrasi ekstrak 
daun kunyit. Awalnya ekstrak daun kental tersebut dilakukan pengenceran dengan 
penambahan 14 ml aquades sehingga menghasilkan Workingsolution dengan 
konsentrasi ekstrak daun kunyit sebesar 21000mg/14 ml atau 1500mg/ml. 
Penentuan perhitungan konsentrasi ekstrak akan dijelaskan pada Lampiran. 
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Marinasi daging itik dilakukan dengan menggunakan 40 gram daging paha fillet 
tanpa kulit dalam 40 ml larutan ekstrak untuk setiap unit percobaan sehingga 
membutuhkan total larutan ekstak sebesar 200 ml. Konsentrasi T0 0%, T1 1%, T2 
2% dan T3 3% ekstrak daun kunyit di dapatkan masing – masing dari 0 ml, 1,32 
ml, 2,73 ml dan 3,92 ml ekstrak kental yang ditambahkan aquades hingga mencapai 
volume 200 ml. Larutan tersebut dihomogenkan dengan menggunakan stirrer 
sehingga medapatkan larutan ekstrak daun kunyit dengan berbagai konsentrasi. 
Larutan diambil setiap 40 ml untuk satu unit percobaan pada masing-masing 
perlakuan. Marinasi dilakukan selama 4 jam pada suhu ruang di dalam plastik 
ziplock agar daging itik dapat terendam sempurna. 
 Daging itik yang telah direndam dengan ekstrak daun kunyit selama 4 jam 
dilakukan pengujian kadar air menggunakan metode oven dan pengujian pH dengan 
pH meter di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan Universitas Diponegoro 
Semarang, sedangkan untuk kadar lemak dan kadar protein di ujikan di 
Laboratorium Teknologi Pangan dan Hasil Pertanian Universitas Gadjah Mada, 
Yogyakarta. 
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Ilustrasi 1. Diagram Alir Metode Pembuatan Ekstrak Daun Kunyit  
(Saifur et al., 2014 dengan modifikasi) 
Evaporasi, 30-40oC 
Ekstrak Daun 
Kunyit 
Daun Kunyit 
Penggilingan menjadi serbuk 
Maserasi serbuk dalam methanol (24 jam) 
Penggojokkan tiap 2 jam selama 24 jam 
Filtrasi  
Koleksi Filtrat 
Pencampuran 
Pengeringan, 55 oC selama 20 jam 
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3.3.2. Analisis Parameter Penelitian 
 Parameter uji yang diamati pada penelitian ini yaitu karakteristik kimia 
bahan seperti kadar protein, kadar lemak dan kadar air maupun nilai pH-nya. 
 
a)  Uji Kadar Air Metode Oven 
 Kadar air diuji dengan metode oven (AOAC, 2005) yang berprinsip 
terhadap penguapan molekul air bebas di dalam sampel. Sampel ditimbang 
bobotnya hingga mendapatkan bobot konstan dimana dapat terasumsikan bahwa 
semua air yang terkandung telah diuapkan. Pengujian kadar air dapat dilakukan 
dengan perisapan cawan yang telah disterilisasi terlebih dahulu selama 1 jam pada 
suhu 100-105oC di dalam oven yang kemudian dimasukkan ke dalam desikator 
untuk menghilangkan uap air. Cawan tersebut ditimbang dan menghasilkan bobot 
cawan (A), sampel ditimbang sebanyak 3 gram di dalam cawan yang sudah 
dikeringkan (B) kemudian dioven selama 3 jam pada suhu 100-105oC. Sampel yang 
telah dikeringkan selama 3 jam dimasukkan ke dalam desikator selama 15 menit 
kemudian ditimbang sehingga memperoleh bobot setelah kering (C). Tahap 
tersebut diulangi hingga mencapai bobot konstan yaitu selisih bobot tidak melebihi 
0,2 mg. Kadar air dapat dihitung dengan menggunakan rumus: 
% Kadar Air =
Berat B−Berat C
Berat B−Berat A
 𝑥 100% 
Keterangan: 
A : berat cawan kosong (gr)  
B : berat cawan + sampel awal (gr) 
C : berat cawan + sampel kering (gr) 
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b)  Uji Nilai pH Metode pH Meter 
 Pengujian kadar pH menurut Ockerman (1983) dapat dilakukan dengan 
menggunakan alat pH meter dimana alat dikalibrasi terlebih dahulu dengan larutan 
buffer pH 4 dan pH 7. Elektroda pada pH meter kemudian dibilas dengan aquades 
lalu dikeringkan. Sampel daging ditimbang sebanyak 10 gram dalam 100 ml 
aquades dan diaduk hingga homogen. Larutan sampel kemudian dicelupkan 
elektroda hingga angka terlihat pada layar digital. 
 
c)  Uji Kadar Lemak Metode Sokhlet 
 Kadar lemak diuji dengan menggunakan metode ekstraksi soxhlet dimana 
pengujian tersebut dinyatakan dalam gram persen (Apriyantono et al., 1986). 
Metode ekstraksi soxhlet ini dapat menentukan lemak total atau lemak kasar. 
Pengujian dimulai dengan persiapan kertas saring dengan ukuran 11,7 x 14,5 cm 
yang kemudian dikeringkan selama 1 jam dalam oven dengan suhu 105oC. Kertas 
saring tersebut dimasukkan ke dalam desikator selama 15 menit yang kemudian 
ditimbang. Sampel daging ditimbang seberat ± 1,5 gram (A), kemudian sampel 
diletakkan di tengah kertas saring, lalu kertas saring tersebut dilipat. Sampel 
tersebut dikeringkan dalam oven dengan suhu 105oC selama 4 – 6 jam ditimbang 
dan dioven kembali hingga konstan. Sampel yang telah konstan, dimasukan ke 
dalam desikator selama 15 menit untuk didinginkan, kemudian ditimbang (B) untuk 
dimasukkan ke dalam alat soxhlet dengan cairan pelarut lemak sebanyak ± 2,5 – 3 
kali volume labu ekstraksi yang dapat berlangsung hingga 6 jam. Sampel yang telah 
diekstraksi soxhlet dikeluarkan dari alat dan diangin- anginkan selama 30 menit 
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pada suhu ruang kemudian 1 jam di dalam oven dan setelah itu dimasukkan ke 
desikator selama 15 menit. Penimbangan dilakukan kembali untuk menentukan 
bobot konstan bila selisih penimbangan tidak melebihi 0.2 mg (C). Perhitungan 
kadar lemak dapat dilakukan dengan rumus. 
% Kadar Lemak =
Berat B−Berat C
Berat A
 𝑥 100% 
Keterangan : 
Berat A : Berat sampel (g) 
Berat B : Berat sampel setelah dioven (g) 
Berat C : Berat sampel setelah di ekstrak (g) 
 
d) Uji Kadar Protein Metode Kjeldal 
 Kadar protein diuji dengan 3 tahap yaitu destruksi, destilasi dan titrasi 
(Sudarmadji et al., 1997). Tahap destruksi dimulai dengan penimbangan sampel 
sebanyak 0,5 gram yang kemudian dimasukkan ke dalam labu destruksi dan 
ditambahkan katalisator berupa selenium mixture sebanyak 0,5 gram, lalu 
ditambahkan 10 ml H2SO4 pekat ke dalam labu destruksi. Destruksi sampel 
dilakukan di dalam ruang asam selama 1 – 1,5 jam hingga warna cairan berubah 
menjadi jernih. Hasil destruksi didinginkan dan dilanjutkan dengan proses destilasi. 
Cairan di dalam labu destruksi dipindah ke labu destilasi yaitu Erlenmeyer 1 L, labu 
destruksi dibilas dengan 100 ml aquades kemudian 40 ml NaOH 45% dimasukkan 
ke dalam labu destruksi. Asam borat sebanyak 5 ml digunakan sebagai penangkap 
yang diberikan 2 tetes indikator MR+MB. Proses destilasi dilakukan hingga volume 
destilat mencapai 40 ml. Destilat kemudian dititrasi dengan 0,1 HCl hingga terjadi 
perubahan warna. Cairan blangko dibuat dengan menggunakan 100 ml aquades 
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dengan penambahan 40 ml NaOH 45% dengan penangkap 5 ml asam borat yang 
kemudian didestilasi hingga volume destilat mencapai 40 ml. Kadar protein dapat 
dihitung dengan menggunakan rumus. 
 % Kadar Protein = 
(ml HCl - ml blanko) x N HCl x 14,008 x 100%
mg sampel
  x 6,25 
Keterangan : 
ml HCl : Volume titrasi sampel 
ml blanko : Volume titrasi blanko 
N HCl  : Normalitas HCl (0.02) 
14,008  : Berat atom hidrogen 
 
3.3.3.  Analisis Statistik 
 Data hasil uji komposisi kimiawi daging itik yang meliputi kadar lemak, 
kadar protein, kadar air dan nilai Ph dianalisis statistik dengan menggunakan uji 
pengaruh Anova (Analysis of Varians) pada taraf signifikansi 5%. Jika terdapat 
pengaruh dilanjutkan dengan Uji Wilayah Ganda Duncan untuk mengetahui 
perbedaan antar perlakuan (Gomez dan Gomez, 1995). 
 
 
 
  
